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The natural colour of foodstuffs such as meat meat products, blood, fish is 
preserved by treating with a gas such as carbon monoxide either on the pure 
state or contaxning a reducing agent such as S02 , H and NO, also a neutral a 
such as N2 or C02 . Before the gas treatment the foodstuff is subjected to 
vacuum treatment. Illuminating gas is used for treatment. 
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Verfahren zur Erteilung oder Konservi erung einer natiirliclu 
Farbung von Nahrungsmitteln 



Die Er-i'indung betrifft ein' Verf ahreny ait dem Kahrungsmittelh 
wie beispielsweise Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. 
dgl. eine naturliche Farbung gegeben v/ird oder die naturliche 
Verfiirburg konserviert v/ird. Die behandelten Nrhrungsraittel 
konnen dabei in frischem Zustand, ggf. nacb einer Kuhlung ver- 
zehrt werden, sie konnen auch eingefroren oder getrocknet wer- 
den oder zur Herstellung von Konserven oder Halbkonserver. be-, 
nutzt werden. 

Die bislang bekannten Verfahren dieser Art bestehen darin, 
die Nahrungsmittel, insbesondere Fleisch und Fleischprodukte , 
mit einer fiiissiger. Losung von Sulfites oder Hitriten zu be- 
hpndeln. Nachteilig ist bei den vorbekannten Verfahren, dafi 
zur Erzielung eines guten Ergebnisses die Konzentration der 
Sulfite oder Nitrite in der Losung relativ hoch sein mu,?>. 
Es besteht damit' die G fahr, "daB freie Sulfite oder Nitrite 
in dem Fleisch oder dem Fleischprodukt verbleiben und dann 
beiiu spateren Verzehr einen schadlichen EinfluB auf den 
menschlichen Organismus ausiiben. Daruber hinaus erfordern 
die bislang bekannten Verfahren eine groBe Verfahrensdauer. 
Der vdrliegenden Erfiiidung liegt die Aufgabe zugrunde, unter 
Beseitiguiig der vorstehend genannten Nachteile ein Verfahren 
zu schaffen, das sich einfach und schnell durchfuhren liiBt, 
gute Eigebnisse briiigt und eine Schadigung des menschlichen 
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Organismusses ausschlieBt. Die erfindungsgemaiJe Losung bested 
im v/esentlicher; darin, deB die Kahrungsmittel mit eirem G-V-*"'' 
behandelt verde:;, das Kohle> 10 :<yd enthalt- ... ". 

GenaB einer vorte.ilhe.fter. Ausfiihrungsfor* der E> fin du „ c -er ' '' 
Qen die NahrungsBiittel nit einem Grs behandelx., das ei> Re 
duktio. sgas enthii.lt, das eus der vo:. Schwef elsauree-ivdrid 
\.- PS serstorr .und Stickstof fo,:yd gebildeten Grui>?e aus G e-HMt 
vrird 



GemaJ? etoer wftLtewn- vorteilhrfte:. AusfOhru^sfora der Zr- • 
findu^g vard ein Ors verwendet, .das ein neutrales Gas ert- 
halt. , ' 

GemaB eiter besonders vorteilh- f ee;. .^sfufcru^sfor* der E-- 
fmdunc »ird die B h-idlu^ der I^rurgsmitrel *it cc-n vorge- 
urnnter. Gr S vorre-or^en, lender, zuvor die i^hrur.gs:;. ittel ° : 
einer Vakuumbeht^dlung' unterzogen -..Tirde.-i. 

Das erfindUngsge^aSe Verfsi,ren 1st ei:.:;,ch vkd .iilir, du^zu- 
fuhren, es zeitigt gute ;2rgebr.isse, ber.otigt kei;.e iiter-La-iir 
lenge Zeit und vor cllen Darker. 'sir.d die "so belv. -deltc- Vr- 
rungsmittel ohns ijeder. schidlichen Eii.flu/i fiir f :c: nerschli- 
chen OrganisEus. 

Besonderheiten der Erfindur. E er E eb. 6! . sich bus der r^chfolgeAder. 
Beschreibunfr einer Ai)Rfiihrnr.^f ni ,- : ' 

Das epfindungsgeitee Verfahren bestefct ic v:eser;tlicher. deria, 
auf Keirungsoitteli xnsbeso-dere Fleisch und Fife^hprocukt-e,.' 
fiir eine ausreichend lange Zeitdauer ein Gss eitoirke^ alt las-; 
sen, das Kobleno:cyd enthalt. 

Das Kohlehbrcyd kahn. ir, reW Zuster.d oder ais Geniisch. mif ■ Re- 
duktidnsgasen wie beispielsweise Schwef elsaureauhydrid , .Vasser- 
stoff, Stickstof i oxyd, und/oder ait neutrale:vG?sen, wie- bei- 
spielsv/eise- Stickstof f und Cohl ensSureanhydrid eingesetzt we r- 
<3en. Diese neutralen- Gase konnen eingesetzt werden,. urn die Ge- 
fahr- einer Gasentzundung herabzusetzer., oder ua ihre. neutralen 
Eigenschaften euszunutzen. Als Quelle fur. des Eoiilenozyd wird 
vorzugsweise Leuchtgas benutzt, das eine ausreichende Konz-en- . 
tration an Koblenoxyd aufweist. . - \ 
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Das erfindungsgemaHe Verfahrei, stiitzt sich zum Teil auf die die 
Farbung begiinstigenden Eigenschaf ten der genannten Gase, zum 
Teil auf die bakteriziden Eigenschaf ten der Gase, zur Haupt- 
seche jedoch auf die Eigenschaf t des gasformigen Kohlenoxydes , 
eine koc.pl e>:e Verbindung mit dem Bestandteil Ham des Haaoglo- 
bins oder des Myoglobins einzugehen. Es bilden sich somit Ver- 
bi::dungei., deren Eigenschaiter. im Hinblick auf die Farbung des 
Produktes sehr v/esentlich sind, unter anderem, weil die Fcrbe 
dieserVerbindungen sich stark der Ftxbe der Verbindungen an- 
nahert, die den Fleisch, dem Fisch und so weiter die natiirliche 
Farbe geben. Die auf diese V/eise erreichte Farbung ist desv/ei- 
teren sehr viel stabiler als die natiirliche Farbung und ver- 
bleibt sebr viel besser in dem Frodukt bei dessen Konservierung 
und weiteren Behandlung. So ist beispielsweise die Affinitat 
des Kohlenoxydes fur die Hame ;00 mal grofier als die des Sauer- 
stoffes. 

Urn eine in die Tiefe gehende Behandlung mit Kohlend^d oder dem 
gasformigen Kohlenoxydgemisch zu gewahrleisten, und urn eine 
solche Tief enbehandlung schnell durchfiihren zu konnen, unter- 
v;irft mar. die Nahrungsmittel zuvor einer Vakuumbehcndlung, 
nach der dann das Gas oder Gasgemisch auf der Basis Kohlen- 
oxyd in Beriihrung mit den Nahrungsmitteln gebracht wird. Die 
Larige des Kontoktzeitreumes richtet sich dabei nach der Art 
und der Brarbeitungsvreise der Nahrungsmittel, V.erden die Nah- 
rungsmittel dann en die noramale Atmosphare zuruckgebracht, 
erxtweicben samtliche freien Gase in die Atmosphare, so daB 
die erfindungsgemaBe Behandlung keinerlei merkbare Spuren 
hinterlaSt. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren hat somit bezuglich den bislang 
bekannten IJaJSbehandlungs verfahren den Vorteil, dafl die iiber- 
rchiissigei: Gase, die nicht sit dem Nahrungsmittel.. reagieren^ 
-utomatiBch durch Ausluftung aus den letzteren entfernt V/erden. 

I "in weiterer Vorteil des Verfahrens besteht darin, daB es wah- 
rend der sbnstige:: Zubereitung und Konservierung der NahrungB- 
"".ttel durchgefiihrt ' werderi kanh. 
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rexche *banderur. G en der oben beschriebenen kox* re ten Ausf^ 
rungsform dee Verfchrens moglich sind. 
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Pa tentansp riiche 

1. Verfahren zur Erteilung oder Konservierung einer natiir- 
lichen Farbune von Nehrungsmitteln, wie beispielsweise 
Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. dgl., dadurch 
gekennzeichnet, daB die Nahrungsmittel mit einem Gas be- 
handelt werden, das Kohlenoxyd enthalt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Nahrungsmittel nit. einem Gas behandelt werden, das 
auch ein Reduktionsgas enthalt, das aus der Gruppe Bchwe. 
felsaureanhydrid, Wasserstoff und .Stickatof foxyd ausgewahlt 
wird; 

::. Verfahxen nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB ein Gbb benutzt wird, das auch ein neutrales Gas enthalt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daB 
ein neutrales Gas verwendet v/ird, das aus der Gruppe Stick- 
stoff und Kohlensaureanhydrid ausgewahlt wird. 

5. Ver fair en. nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB vor der Gasbehandlung 
die Nahrungsmittel einer Vakutunbehandlung unterzogen werden. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB Leuchtgas verwendet wird. 
7- Nahrungsmittel, gekennzeichnet durch die Behandlung mit 
dem in einem oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche erlau- 
terten Verfahren. 
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METHOD FOR THE IMPARTING OF A NATURAL COLOR TO FOODSTUFFS, OR FOR 
THE PRESERVATION OF A NATURAL PIGMENTATION OF FOODSTUFFS 



The invention pertains to a method, with the help of which a natural coior can be 
imparted to foodstuffs, such as, e.g., meat, meat products, blood, fish, and similar, or by means of 
which method the natural pigmentation are preserved. In doing so, the foodstuffs, thus treated, 
can be consumed in fresh state, and - where applicable - after a cooling, and they can also be 
frozen or dried, or can be used for the production of canned foods, or semi -preserved products. 

The methods of this kind, which are known until recently, consist in that the foodstuffs, in 
particular meat and meat products, are treated with a liquid solution of sulfites or nitrites. In the 
previously known methods, it is disadvantageous that in order for an adequate result to be 
achieved, the concentration of the sulfites or nitrites in the solution should be relatively high. 



Therefore, there arises the danger that free sulfites or nitrites can remain in the meat or in the 
meat product, and - in that case - when consumed - the meat or the meat product can have 
deleterious effect upon the human organism. Moreover, the methods, known until recently, 
require a long process time. 

The task to create a method - while eliminating the aforesaid imperfections - which may 
easily be carried in an inexpensive way - and in a with the help of which adequate result can be 
achieved while a damage of the human organism is precluded, forms the basis of the proposed 
invention. The achievement of the objective in accordance with the invention essentially consists 
in that the foodstuffs are treated with a gas, which contains, carbon monoxide [CO]. 

In accordance with an advantageous embodiment of the invention, the foodstuffs the 
foodstuffs are treated with a gas, which contain a reduction (reducing) gas, which is selected out 
of the group, formed by sulfuric acid anhydride <SQ3>, hydrogen, and nitrogen oxide* 
[Translators note: Nitrogen oxide, i.e. N 2 0, NO, N 2 0 2 , N 2 0 3 , N0 2 ,N 2 0 4 , N 2 0 5 , N0 3 , N 2 0 6 ]. 

In accordance with yet another advantageous embodiment form of the invention, a gas is 
used, which contains a neutral gas. 

In accordance with a particularly advantageous embodiment form of the invention, the 
treatment of the foodstuffs with the aforesaid gas is undertaken after - first of all - the foodstuffs 
are subjected to a vacuum treatment. 

The method in accordance with the invention is easy and inexpensive, it produces 
adequate results, does not require any excessively long time, and - above all - the foodstuffs thus 
treated do not have any harmful effect upon the human organism. 

Particularities of the invention are deduced from the following description of an 
embodiment form of the invention. 



The method in accordance with the invention essentially consists in that foodstuffs, 
especially meat and meat products, are subjected for a sufficiently long period of time to the 
effect of a gas, which contains, carbon monoxide. 

The carbon monoxide can be used in pure state or as mixture with reduction gases, such 
as, e.g., sulfuric acid anhydride <SC>3>, hydrogen, nitrogen oxide, and/or with neutral gases, 
such as , e.g., nitrogen and carbon dioxide. These neutral gases can be used, in order for the 
danger of a gas ignition to be reduced, or in order for their neutral properties to be utilized. As 
source for the carbon monoxide, town (city) gas* [* Translators note: Also known as lightirg (coal) gas] is preferably 
used, which has a sufficient concentration of carbon monoxide. 

The method in accordance with the invention is partially based upon the properties of the 
said gases, facilitating or promoting the coloring, and partially upon the bactericidal properties of 
the gases, however, chiefly upon the property of the gaseous carbon monoxide to enter in a 
complex compound with the component hem(e) [haem] of the hemoglobin (blood pigment) or of 
the myoglobin* [♦Translators note: Also known as muscle hemoglobin^ As a result of this, compounds are formed, 
whose properties are very essential as far as the coloring of the product is concerned, among 
other things, because the color of these compounds very pronouncedly resembles the color of the 
compounds, which impart the natural color to the meat, the fish, etc. In additon, the color, 
achieved in such a way is much more stable than the natural color, and remains in a much better 
way in the product over the course of its preservation and further treatment. Thus, for example. 
The affinity of the carbon monoxide for the hem is 300* (???) times greater than that of the 
oxygen. [* Translator =s note: The digits are illegible in the German original document on all 
available documents DE 1935566 on all data bases, we have at the USPTO]. 

In order for an in-depth treatment with carbon monoxide, or with the gaseous carbon 



monoxide mixture, to be guaranteed, and in order for such a penetrative treatment to be carried 
out rapidly, the foodstuffs are subjected beforehand to a vacuum treatment, after which the gas or 
the gas mixture on the basis of carbon monoxide is brought in contact with the foodstuffs. In 
doing so, the length of the contact time is arranged in conformity with the kind and mode of 
processing of the foodstuffs. If the foodstuffs are brought back to the normal or standard 
atmosphere, entire free gases escape into the atmosphere so that the treatment in accordance with 
the invention does not leave any noticeable traces. 

Therewith, when juxtaposed to the known wet-type of treatment methods, the method in 
accordance with the invention has the advantage that the excess amount of gasses, which do not 
react with the foodstuff, can automatically be removed from the latter by means of aeration or 
ventilation. 

Another advantage of the method consists in that it can be carried out over the course of 
the remaining preparation and preservation of foodstuffs. 

It is self-evident that numerous modifications of the concrete embodiment form of the 
method, described above, are possible within the framework of the inventive concept. 

Patent Claims 

1 . Method for the imparting of a natural color to foodstuffs, or for the preservation of 
foodstuffs, such as, e.g., meat, meat products, blood, fish, and similar, characterized in that the 
foodstuffs are treated with a gas, which contains carbon monoxide. 

2. Method as claimed in claim 1, characterized in that the foodstuffs are treated with a 
gas, which also contains a reduction gas, which is selected from the group, formed by sulfuric 



acid anhydride <S0 3 > 3 hydrogen, and nitrogen oxide* [Translators note: Nitrogen oxide i.e. 

v 

N 2 0, NO, N 2 0 2 , N 2 0 3 , N0 2 ,N 2 0 4 , N 2 0 5 , N0 3 , N 2 0 6 ]. 

3. Method as claimed in claim 1 or 2, characterized in that the a gas is used, which also 
contains a neutral gas. 

4. Method as claimed in claim 3, characterized in that a neutral gas is used, which is 
selected out of the group of nitrogen and carbon dioxide. 

5. Method as claimed in one or more of the preceding claims, characterized in that the 
prior to the gas treatment process, the foodstuffs are subjected to a vacuum treatment. 

6. Method as claimed in one or more of the preceding claims, characterized in that town 

(City) gaS* [^Translators note: Also known as lighting (coal) gas] is USed. 

7. Foodstuffs, characterized by the fact that they are treated with the method, elucidated in 
one or more of the preceding claims. 
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